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	Komentáře k diplomové práci:

	Na stránce 30 je zmínka o požadavcích na obsah CPM v kozím mléce, kde autorka uvádí chybnou hodnotu 15 000 000 KTJ/ ml.

Na straně 56 v Kapitole 5.2.1. se uvádí, že nebyly statisticky významné rozdíly v počtech S. aureus v závislosti od fáze výroby, v které došlo ke kontaminaci, ale v metodice není popsán žádný statistický test a nevyplývá z ní ani to, že by byl experiment opakován, anebo že by byly použity série vzorků.
V Kapitole 5.2.3. se konstatuje, že vliv teploty skladování na počty S. aureus byl potvrzen, no výsledky nebyly statisticky významné. Není to kontroverzní tvrzení? Výsledky skutečně nevykazují nijak zásadní rozdíly při různých teplotách skladování a statistika opět chybí.

Jednoznačný vliv na množení S. aureus má podle výsledků jedině faktor přítomnosti startovací kultury, což mohlo být více zdůrazněno.

Jinak práce má vysokou odbornou úroveň a výše uvedené nedostatky vyplývají spíše z nezkušenosti autorky v oblasti vědeckých interpretací, které musí být více kritické.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Co je, podle Vás, hlavním zdrojem kontaminace S. aureus v potravinářství?

Proč nebyly zásadní rozdíly v počtech S. aureus při rozdílných teplotách skladování (22°C a 15°C) a proč byly pro experiment zvoleny právě tyto teploty (zejména 15°C)?
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